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PILICLI ENGINAR

5 enginar

2 pilig

250 gram margarin

100 gram sodan

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber
2 bardak et suyu

Enginarlari evvelce tarif edildigi bicimde ayiklayip dérde bdldikten sonra tuzlu ve limonlu suya atmali. Diger
taraftan tlyleri yolunmus, igleri temizlenmis, tltstlenmis pilicleri de dérde boélerek 150 gram margarin yaginda
nar gibi, oluncaya kadar kizartmali 100 gram (iki bag) sogani rendeleyip geri kalan (100 gram) margarin yagiyle
birlikte tencereye koyup orta isili atese oturtmali. Karistirarak kavurmali. Soganlar renk degistirince piliclerle
enginarlari 2 bardak et suyuyla birlikte tencereye koymall, bir gay kasidi tuzla bir kahve kagsigi karabiberi de
Uzerlerine serpip bir glizel karistirdiktan sonra orta isili ateste pisirmeli. Enginarlar, suyunu ¢ekip de pisince
sicak sicak servis yapmali. Enginar yemekleri karaciger hastaligi ¢cekenler icin ¢cok yararlidir. Ancak bu tertip
enginar yemekleri fazlaca yagl olduklarindan sindirim gi¢ligi ¢cekenler mimkin oldugu kadar az yagli ve gene
mUmkin oldugu kadar yagsiz et kullanmaya dikkat etmelidirler.
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